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BRIEF REPORT ON THE GERM HEAT-RESISTANCE-LOWERING BY ADDING POLY 
PHOSPHATE SALTS IN MEAT PRODUCTS 
EV. VATSOS 
S U M M A R Y 
1. The heat-resistance-lowering effect of disodiumdiphosphate, sodiumtripolyphosphate and 
trisodiumcitrate on Lactobacillus helveticus, Bacillus cereus and Clostridium sporogenes in 
Frankfurter-type sausages and cooked ham was examined. 
2. During the heat-treatment of Frankfurter-type sausages, oligophosphates promoted the kil­
ling of the examined germs. A specific retarding-effect at a storage temperature of 15° C was not 
observed. The influence ascertained for test-germs was also reflected in the sum total of germs in 
the product. Diphosphates had a somewhat stronger effect in lowering heat-resistance. The repla­
cement of NPS by NaCl yielded no differences in any of the cases. 
3. Sodiumtripolyphosphate and trisodiumcitrate had a clearly heat-resistance-lowering effect 
in cooked ham, but not a growth-retarding effect on the examined germs. The influence on the 
test-germs was also reflected in the sum total of germs in the product. 
4. As was expected, the water content was somewhat higher in the case of the phosphate-
hams, the raw protein and fat content somewhat lower. 
5. The losses through boiling were, in general, relatively high because the hams were not 
tumbled. The losses in the case of the sodiumtriphosphate-charge were somewhat lower than in 
the cases of the others. 
6. The color, consistency and taste ratings of the cooked hams produced with sodiumtripoly­
phosphate were strikingly favourable. 
ΕΙΣΑΓΩΓΗ 
Ώρισμένο κρεατο-σκευάσματα πρέπει νά υφίστανται, κατά το στάδιο της παρασκευής των, 
προσεκτική (οχι υψηλή) θέρμανση προς εξασφάλιση υψηλών γευστικών ιδιοτήτων (π.χ. (ορι­
σμένα βραστά αλλαντικά και βραστά χοιρομήρια). 
Σέ ιδιαίτερες εξετάσεις άπρεπε νά έξετασθή, έάν τά όλιγοφωσφορικά άλατα εύνοοΰν τήν 
μεάοση του άριθμοΰ τών μικροβίων κατά τήν θέρμανση τών κρεατοσκευασμάτων. 
Στά αλλαντικά καί τά χοιρομήρια (ζαμπόν) ένωφθαλμίσθηκαν, κατά τό στάδιο της παρα­
σκευής των. καθαρές μικροβιακές καλλιέργειες καί κατόπιν μελετήθηκαν ενδεχόμενες μεταβο­
λές τής θερμοανθεκτικότητος τών ένοφθαλμισθέντων μικροοργανισμών διά της προσθήκης όλι-
γοφωσφορικών αλάτων στά παραπάνω κρεατο-σκευάσματα. • 
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ΒΡΑΣΤΑ ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ 
ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 
Παρασκευάσθηκαν 3 συνταγές α) χωρίς φωσφορικά β) μέ 3γρ. τριπολυ-
φωσφορικό νάτριο (Natriumtripolyphosphat, Pentanatriumtriphosphat) και γ) 
μέ 3γρ. διφωσφορικό δινάτριο (Dinatriumdiphosphat) και μάλιστα 1. μέ νιτρώ­
δες αλάτι (NPS), 2. μέ χλωριούχο νάτριο (NaCl) και 3. μέ μείγμα NPS και 
NaCl σέ αναλογία 1:1. 
Συνταγή: 
50% κρέας (SII), 
25% λίπος (λαρδί) 
25% νερό σέ μορφή πάγου. 
Σέ κάθε χιλιόγραμμο κρέατος και λίπους προστέθηκαν 20 γρ. NPS ή NaCl 
ή NPS/NaCl σέ αναλογία 1:1 
0,5 γρ. άσκορβικό νάτριο 
10 γρ. δεξτρόζη 
4 γρ. μείγμα μπαχαρικών και 
3 γρ. του αναλογούντος όλιγοφωσφορικοΰ στις συνταγές β) καί γ). 
Ή έτοιμη πάστα κρέατος, μετά τον ενοφθαλμισμό των μικροβιακών καλ­
λιεργειών, εισήχθηκε σέ έντερα Naturin (Naturin - Hautfaserdärme, διαμέτρη­
μα 36/38 mm) μέ συσκευή πού κατεσκευάσθηκε ειδικά δια τά πειράματα αυτά 
και άπεστειροϋτο κάθε φορά. Το κάπνισμα διενεργήθηκε στους 80°C έπί 45 
λεπτά. Κατά τήν φάση του ζεματίσματος, τά αλλαντικά ετέθησαν σέ πλαστικά 
περιβλήματα πολυουρεθάνης (διάμετρος 120mm, μήκος 50 cm) προς αποφυ­
γήν έπιμολύνσεως του ζέοντος ύδατος καί παρέμειναν σ' αυτό τό λουτρό έπί 
35 λεπτά σέ θερμοκρασία 70°C (θερμοκρασία στο κέντρο των αλλαντικών 68-
69°C). Στή συνέχεια ψύχθηκαν αμέσως έπί 35 λεπτά σέ ρέον ύδωρ. 
Ή πάστα κρέατος ένωφθαλμίσθηκε μέ τά παρακάτω προς εξέταση μικρο­
βιακά στελέχη, τά όποια καλλιεργήθηκαν προηγουμένως: 
Lactobacillus helveticus 
Bacillus cereus 
Clostridium sporogenes 
Έφυγοκεντρήθησαν 50m! άπό τήν εκάστοτε καλλιέργεια τών προς εξέταση 
μικροβίων καί τό ληφθέν μικροβιακό ίζημα ήραιώθη σέ 10ml φυσιολογικού ο­
ρού. Τό μικροβιακό αυτό εναιώρημα αναμείχθηκε κατόπιν σέ 1 χιλιόγραμμο 
ωμής πάστας κρέατος καί προσδιορίσθηκε ή Ο.Μ.Χ. καί ό αριθμός τών ένο-
φθαλμισθέντίον μικροβίων σέ Ιγρ. Ή Ο.Μ.Χ. καί ό αριθμός τών ένοφθαλμι-
σθέντων μικροβίων προσδιορίσθηκε στα αλλαντικά τήν ήμερα αμέσως μετά 
τήν παρασκευή των καθώς επίσης καί μετά συντήρηση αυτών σέ θερμοκρασία 
12-15°C έπί 2, 3 καί 4 ήμερες. 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
Στα μέ διφωσφορικό δινάτριο ή τριπολυφωσφορικό νάτριο 
παρασκευασθέντα καί μέ λακτοβακίλλους ένοφθαλμισθέντα αλλαντικά μειώθη-
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κε ό αριθμός του Lactobacillus helveticus μετά την θέρμανση και τήν ψύξη αυ­
τών, κατά 3 ή 4 δεκαδικές δυνάμεις (π.χ. από 5,5x ΙΟ6 σέ 2,9χ ΙΟ3), αντιθέτως 
στα αλλαντικά των συνταγών χωρίς φωσφορικά μόνον κατά 2 δεκαδικές δυνά­
μεις (π.χ. άπό 6,1 x ΙΟ6 σέ 2,2χ ΙΟ4). Μετά τήν συντήρηση τών αλλαντικών έπί 
4 ήμερες σέ θερμοκρασία 12-15°C αυξήθηκαν οί λακτοβάκιλλοι, στα μέ φω­
σφορικά παρασκευασθέντα αλλαντικά, κατά 2 μέχρι 3 δεκαδικές δυνάμεις (π.χ. 
άπό 2,9x ΙΟ3 σέ 1,5χ ΙΟ6), στά χωρίς φωσφορικά αλλαντικά κατά 4 δεκαδικές 
δυνάμεις (π.χ. άπό 2,2x ΙΟ4 σέ 2,5χ ΙΟ8). Τα όλιγοφωσφορικά λοιπόν ευνόη­
σαν μάλιστα τήν θανάτωση τών λακτοβακίλλων δια της θερμότητος, δέν εμ­
πόδισαν δμως έντονώτερα τήν ανάπτυξη αυτών κατά τήν συντήρηση τών αλ­
λαντικών. Ή χρησιμοποίηση του NaCl αντί του NPS δέν έδωσε αξιοσημείω­
τες διαφορές. 
Επίσης στά μέ τον Bacillus cereus ένοφθαλμισθέντα αλλαντικά ευνόησαν 
τά όλιγοφωσφορικά τήν θανάτωση τών βακίλλων διά της θερμότητος (ή πα­
ρουσία τών φωσφορικών έμείωσε τον αριθμό τών βακίλλων π.χ. άπό 2,2χ106 
σέ 1 χ ΙΟ2, ή απουσία π.χ. άπό 1,8x ΙΟ2 σέ 3χ ΙΟ2). Ή αδξηση του άριθμοΰ τών 
βακίλλων υπήρξε ή ίδια στά αλλαντικά μέ και δίχως φωσφορικά κατά τήν 
διάρκεια της συντηρήσεως των έπί 4 ήμερες. Επίσης ή αντικατάσταση του 
Ν PS διά του NaCl δέν έδωκε αξιοσημείωτες επιτυχίες στην πειραματική αυτή 
σειρά. 
Στά μέ τό Clostridium sporogenes ένοφθαλμισθέντα αλλαντικά οδήγησε ή 
θέρμανση των επίσης σέ διαφορετική μείωση τών κλωστηριδίων και μάλιστα 
σέ αυτά μέ όλιγοφωσφορικά άπό 2,8χ ΙΟ3 ή 3χ ΙΟ3 σέ 6χ 10 ή 4χ 10, σέ αυτά 
δίχως φωσφορικά άπό 3,1 x ΙΟ3 σέ 8x10. Τά όλιγοφωσφορικά λοιπόν ευνόη­
σαν επίσης σέ αυτή τήν πειραματική σειρά τήν θανάτωση τών βακίλλων διά 
της θερμότητος. Στή συνέχεια δέν παρουσίασαν τά όλιγοφωσφορικά καμία Ι­
διαίτερη ανασταλτική ενέργεια έπί της αναπτύξεως τών μικροβίων κατά τήν 
διάρκεια της συντηρήσεως τών αλλαντικών έπί 4 ήμερες. Ή χρησιμοποίηση 
του NaCl αντί του NPS δέν ώδήγησε σέ καμία αξιοσημείωτη διαφορά. 
Μετά τήν περιγραφή τών παραπάνω δρων, τά όλιγοφωσφορικά ευνοούν 
τήν θανάτωση τών έξετασθέντων μικροβίων μέ τήν θέρμανση τών αλλαντι­
κών. 'Ανασταλτική ενέργεια αυτών έπί της αναπτύξεως τών παραπάνω μικρο­
βίων, κατά τήν συντήρηση τών αλλαντικών σέ θερμοκρασία 16°C, δέν παρε-
τηρήθη. Ή έπί τών έξετασθέντων μικροβίων επίδραση τών όλιγοφωσφορικών 
διαπιστώθηκε και έπί της Ο.Μ.Χ. Τά διφωσφορικά παρουσίασαν ίσχυρώτερη 
ενέργεια έπί της μειώσεως της θερμοαντιστάσεως τών μικροβίων. Ή αντικατά­
σταση του NPS διά του NaCl δέν έδωσε σέ καμία περίπτωση διαφορές. 
ΒΡΑΣΤΑ ΧΟΙΡΟΜΗΡΙΑ 
ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟΔΟΙ 
Γιά τά πειράματα χρησιμοποιήθηκαν ζεύγη χοιρομηρίων άπό χοίρους της 
κατηγορίας Ε ("E-Schweine) στά όποια αποκλείσθηκαν PSE- και DFD-
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άλλοιώσεις. Προς επίτευξη ομοιόμορφης κατανομής διενεργήθηκε ή έγχυση 
τής δλμης, μετά των προς εξέταση μικροβίων, στα χοιρομήρια μέσω τής Arte­
ria femoralis. Ή ποσότητα τής ένέσιμης δλμης αντιστοιχούσε στά 18% τής 
καθαρής μυϊκής μάζας του χοιρομηρίου. Σαν μερίδιο καθαρής μυϊκής μάζας ύ-
πελογίσαμεν τό 65% του ολικού βάρους του χοιρομηρίου. Μετά την ενδοφλέ­
βια έγχυση έτοποθετήθηκαν τα χοιρομήρια σέ 12% NPS-δλμη σε θερμοκρασία 
8°C έπί 2 ημέρες. Ή δλμη εγχύσεως είχε την Τδια σύνθεση μέ αυτήν τής ένέ­
σιμης δλμης. Μετά 48 ώρες άφερέθηκαν τά κότσια (Haxen) στό ύψος τής κα­
τά γόνυ άρθρώσεως καθώς επίσης τά κόκκαλα, τό δέρμα, χονδροί τένοντες, ό 
μεσομυϊκός λιπώδης ίστός και τά εξωτερικά στρώματα λίπους. Κατόπιν τοπο­
θετήθηκαν τά χοιρομήρια, δίχως άλμη, σέ θερμοκρασία 8-10°C έπί 48 ώρες, 
προκειμένου να υποστούν τό δναμμα («durchgebrannt»). Στή συνέχεια τοποθε­
τήθηκαν αυτά προσεκτικά, προς αποφυγήν δημιουργίας κενών χώρων, σέ φόρ­
μες (καλούπια) χοιρομηρίων δίχως νά υποστούν προηγουμένως τήν συνηθι­
σμένη διαδικασία μαλάξεως (Tumbel-Prozeß). Τό βράσιμο ακολούθησε σέ α­
νοικτό λέβητα σέ θερμοκρασία 85°C μέχρι επιτεύξεως ελεγχόμενης θερμοκρα­
σίας 69°C στό κέντρο των χοιρομηρίων. Κατόπιν ψύχθηκαν τά χοιρομήρια έ­
πί 1 7 2 ώρες σέ θερμοκρασία περιβάλλοντος καί στην συνέχεια τοποθετήθη­
καν σέ ψυγείο. Μετά 24 ώρες άφερέθηκαν οί φόρμες, τά χοιρομήρια έτεμαχί-
σθηκαν στά τρία καί έναποθηκεύθηκαν ύπό κενό αέρος. Τά τεμάχια των χοι­
ρομηρίων συντηρήθηκαν σέ διαφορετικές θερμοκρασίες 4°C, 12-15°C καί 20-
22°C έπί 10 ήμερες. 
Σύνθεση άλμης: 
Πείραμα Ι (Μάρτυρας, δίχως φωσφορικό καί κιτρικό αλάτι): 
11,5 kg Μαγειρικό αλάτι 
0,054 kg Νιτρώδες νάτριο 
88,5 kg Νερό 
Πείραμα II (Μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο): 
11,5 kg Μαγειρικό αλάτι 
0,054 kg Νιτρώδες νάτριο 
1,75 kg Τριπολυφωσφορικό νάτριο 
86,75 kg Νερό 
Πείραμα III (Μέ κιτρικό τρινάτριο): 
11,5 kg Μαγειρικό αλάτι 
0,054 kg Νιτρώδες νάτριο 
1,75 kg Κιτρικό τρινάτριο 
86,75 kg Νερό 
Ή τιμή του Ph έρυθμίσθηκε σέ δλες τις δλμες μέ IN NaOH στό 7,2. 
Έχρησιμοποιήθηκαν τά ακόλουθα μικροβιακά στελέχη προς εξέταση: 
Lactobacillus helveticus 
Bacillus cereus 
Clostridium sporogenes 
Τά μικροβιακά στελέχη προσετέθησαν στις έτοιμες άλμες καί διανεμήθη-
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καν μέ τήν ενδοφλέβια έγχυση της άλμης στά χοιρομήρια. Καθωρίσθηκαν ή 
περιεκτικότητα σέ μικροβιακά στελέχη και ή Ο,Μ.Χ. πριν από τον βρασμό 
και μετά 24ωρη ψύξη των χοιρομηρίων, καθώς επίσης μετά συντήρηση των 
συσκευασμένων χοιρομηρίων, στις παραπάνω αναφερόμενες θερμοκρασίες, έπί 
11, 12, 13 και 14 ημέρες. Τα χοιρομήρια ζυγίσθηκαν κατά τήν διάρκεια των 
διαφόρων σταδίων παρασκευής των, προκειμένου να διαπιστωθούν οί διαφο­
ρές στην απώλεια βάρους. Έκτος άπό αυτό ακολούθησε, μετά τό τέλος του 
χρόνου συντηρήσεως, μακροσκοπική εξέταση δλων των χοιρομηρίων καθώς 
επίσης χημική ανάλυση στά χοιρομήρια των πειραμάτων Ι και II. 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 
α) Μικροβιολογικά ευρήματα 
Τά χοιρομήρια πού παρασκευάσθηκαν μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο ή κι­
τρικό τρινάτριο καί ένωφθαλμίσθηκαν μέ τόν Lactobacillus helveticus παρου­
σίασαν, μετά τόν βρασμό, μείωση τοΰ αριθμού των λακτοβακίλλων κατά 3 δε­
καδικές δυνάμεις (π.χ. άπό 2χ ΙΟ4 σέ 2χ 10 ή άπό 8χ ΙΟ4 σέ 1χ 10), τά χοιρο­
μήρια έλεγχου μείωση μόνο κατά 2 δεκαδικές δυνάμεις (π.χ. άπό 3,7χ104 σέ 
3,3χ ΙΟ2). Ή συντήρηση τών χοιρομηρίων σέ θερμοκρασία 4°C έπί 14 ήμερες 
επέφερε στά μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο ή κιτρικό τρινάτριο παρασκευα-
σθέντα αύξηση τοΰ αριθμού τών λακτοβακίλλων κατά 3 ή 2 δεκαδικές δυνά­
μεις (π.χ. άπό 2χ 10 σέ 3,2χ ΙΟ4 άπό 1x10 σέ 3,7χ 103), στά χοιρομήρια μάρ­
τυρες κατά 3 δεκαδικές δυνάμεις (π.χ. άπό 3,3χ102 σέ 2,4χ105). Άπό τά πα­
ραπάνω καταφαίνεται δτι τό τριπολυφωσφορικό νάτριο καί τό κιτρικό τρινά­
τριο ευνόησαν μάλιστα τήν θανάτωση τών λακτοβακίλλων δια της θερμότη-
τος, δέν παρουσίασαν δμως καμία ανασταλτική ενέργεια έπί της αναπτύξεως 
των κατά τό στάδιο συντηρήσεως τών χοιρομηρίων. Τά Γδια Ισχύουν δια τήν 
συντήρηση τών χοιρομηρίων στις θερμοκρασίες 15°C καί 20°C. 
Στά μέ τόν Bacillus cereus ένοφθαλμισθέντα χοιρομήρια δέν διαπιστώθη­
καν βάκιλλοι τού είδους αυτού τήν πρώτη ήμερα μετά τόν βρασμό τών χοιρο­
μηρίων. Μετά συντήρηση τών χοιρομηρίων σέ θερμοκρασία 4°C διαπιστώθη­
κε σποραδική ύπαρξη τοΰ Bacillus cereus. Στά μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο ή 
κιτρικό τρινάτριο παρασκευασθέντα χοιρομήρια διαπιστώθηκαν τήν 11 ήμερα 
συντηρήσεως των σέ θερμοκρασία 15°C I,2xl0 4 ή 1,3χ ΙΟ3, στά χοιρομήρια 
μάρτυρες 1,9χ106, κηρώδεις βάκιλλοι κατά γραμ. χοιρομηρίου. Μολονότι καί 
στά χοιρομήρια μάρτυρες δέν διαπιστώθηκαν κηρώδεις βάκιλλοι αμέσως μετά 
τήν ψύξη τών χοιρομηρίων, τό τριπολυφωσφορικό νάτριο καί τό κιτρικό τρι­
νάτριο ευνόησαν τήν καταστροφή τών κηρωδών βακίλλων δια της θερμότητος 
καταφανώς σταθερά. Βεβαίως μετά τήν συντήρηση τών χοιρομηρίων σέ θερ­
μοκρασία 15°C έπί 14 ήμερες παραμερίσθηκαν οί διαφορές πλήρως. 
Επίσης στά μέ τό Clostridium sporogenes ένοφθαλμισθέντα χοιρομήρια 
δέν διαπιστώθηκε ανάπτυξη τών κλωστήριδίων τήν πρώτη ήμερα μετά τόν 
βρασμό. Στά μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο καί κιτρικό τρινάτριο παρασκευα-
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σθέντα ζεύγη χοιρομηρίων δεν διαπιστώθηκε ανάπτυξη των κλωστήριδίων με­
τά τη συντήρηση αυτών στους 4°C, ένώ στα χοιρομήρια έλεγχου παρατηρή­
θηκε μικρή ανάπτυξη των κλωστήριδίων μετά τήν 11 ήμερα συντηρήσεως. 
Μετά 12ήμερη συντήρηση τών με τριπολυφωσφορικό νάτριο και κιτρικό τρι-
νάτριο παρασκευασθέντων και συντηρηθεντων σέ θερμοκρασία 15°C χοιρομη­
ρίων διαπιστώθηκαν 4x10 ή 2,7x10, στα χοιρομήρια μάρτυρες 1,2χ102 κλω­
στή ρίδια κατά γραμ. 
Ή θανάτωση τών κλωστή ριδίων δια της θερμότητος ευνοήθηκε επίσης φα­
νερά στά παρασκευασθέντα μέ τά δύο αυτά άλατα χοιρομήρια και ή*το πλέον 
εμφανής από δτι στά χοιρομήρια τά παρασκευασθέντα δίχως τά έν λόγω άλα­
τα. Μία διαφορετική ανασταλτική ενέργεια έπί της αναπτύξεως τών κλωστή ρι­
δίων κατά τήν διάρκεια της συντηρήσεως τών χοιρομηρίων δέν αποκλείεται 
τελείως, άλλα σύμφωνα μέ δλα τά υπόλοιπα αποτελέσματα θεωρείται ώς μή 
πιθανή. 
Το τριπολυφωσφορικό νάτριο και τό κιτρικό τρινάτριο παρουσίασαν ενέρ­
γεια ή οποία έμείωσε σαφώς τήν αντίσταση τών έξετασθέντων μικροοργανι­
σμών στην θέρμανση, δέν εμπόδισε δμως τήν ανάπτυξη αυτών κατά τήν συν­
τήρηση τών χοιρομηρίων. Ή επίδραση αυτή τών έν λόγω αλάτων διαπιστώ­
θηκε και έπί της Ο,Μ.Χ. τών χοιρομηρίων. 
β) Μετρήσεις βάρους 
Οί απώλειες τών χοιρομηρίων σέ βάρος, συνεπεία του βρασμού αυτών υ­
πήρξαν δπως άνεμένετο σχετικά υψηλές διότι δέν υπέστησαν τήν συνήθη μά­
λαξη. Στά χοιρομήρια τών συνταγών Ι καί II υπήρξαν απώλειες μέ 33 και 
33,4% ύψηλώτερες άπό δτι στά παρασκευασθέντα μέ τριπολυφωσφορικό νά­
τριο, τά όποια παρουσίασαν απώλειες μόνον 29%, μολονότι στην άλάτιση κα­
τακράτησαν μεγαλύτερες ποσότητες άλμης. 
y) Χημικά ευρήματα 
Παρακάτω δίνονται οί τιμές τών χοιρομηρίων άπό τά πειράματα Ι καί Π. 
Ύδωρ 
Πρωτεΐνη 
Λίπος 
Τέφρα 
NaCI 
Νιτρώδες 
(NaNO,) 
νάτριο 
Νιτρικό κάλιο 
(ΚΝΟ,) 
'Ερυθρός χρο)ματισμός 
Χοιρομήρια δίχως 
φωσφορικό αλάτι 
Πείραμα Ι 
69,9% 
23,7% 
3,6% 
2,55% 
1,86% 
3,91 mg/lOOg 
2,33 mg/100 g 
59,3% 
Χοιρομήριο μέ 
φωσφορικό αλάτι 
Πείραμα II 
71,8% 
22,6% 
2,7% 
3,12% 
2,46% 
2,31 mg/100g 
2,21 mg/100g 
64,45% 
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Όπως άνεμένετο ή ποσότητα ύδατος υπήρξε κάπως ύψηλώτερη στα μέ 
φωσφορικό αλάτι παρασκευασθέντα χοιρομήρια και ώς έκ τούτου οί ποσότη­
τες της πρωτεΐνης και του λίπους εύρίσκοντο κάπως χαμηλώτερα. Το γεγονός 
δτι οί ποσότητες της τέφρας και του χλωριούχου νατρίου εύρίσκοντο κάπως 
χαμηλώτερα στα ελεύθερα φωσφορικού άλατος χοιρομήρια, παρά τήν ύψηλώ­
τερη περιεκτικότητα των σε ξηρή ουσία, αποδίδεται στο δτι μέ τήν άλμη καί 
τα υγρά εξέρχονται επίσης μονόπλευρα καί άλατα. Ό ερυθρός χρωματισμός 
υπήρξε κάπως ίσχυρώτερος στα μέ φωσφορικό αλάτι παρασκευασθέντα χοιρο­
μήρια, πράγμα τό όποιο συμπίπτει καί μέ τήν μακροσκοπική εκτίμηση αυτών. 
δ) Μακροσκοπικά ευρήματα 
Εντυπωσιακή ήτο ή ευμενής εκτίμηση τοΰ χρώματος καί τής συστάσεως 
των μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο παρασκευασθέντα)ν χοιρομηρίων. Όλοι οί 
εκτιμητές επαίνεσαν τήν ίδιαίτερη γεύση, τό πλήρες καί τέλειο άρωμα καθώς 
επίσης καί τήν τρυφερώτερη σύσταση αυτών. 
ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
1. Εξετάσθηκε ή επίδραση τών διφωσφορικοΰ δινατρίου (Dina-
triumdiphosphat), τριπολυφωσφορικοΰ νατρίου (Natriumtripolyphosphat) καί 
του κιτρικού τρινατρίου (Trinatrium-citrat) έπί τής μειώσεως τής θερμοαντι-
στάσεως τών μικροοργανισμών, Lactobacillus helveticus, Bacillus cereus καί 
Clostridium sporogenes στά αλλαντικά καί τα βραστά χοιρομήρια. 
2. Τα όλιγοφωσφορικά ευνοούν τήν θανάτωση τών ένοφθαλμισθέντων μικ­
ροοργανισμών κατά τήν θέρμανση τών βραστών αλλαντικών. Είδική ανασταλ­
τική ενέργεια έπί τής αναπτύξεως τών μικροβίων δέν παρατηρήθηκε κατά τήν 
συντήρηση τών αλλαντικών σέ θερμοκρασία 15°C. Ή έπί τών ένοφθαλμισθέν­
των μικροοργανισμών επίδραση τών όλιγοφωσφορικών αλάτων παρατηρήθηκε 
καί έπί τής Ο,Μ.Χ. τών αλλαντικών. Ή επίδραση τοΰ διφωσφορικοΰ ήτο κά­
πως ίσχυρώτερη. Ή αντικατάσταση τοΰ νιτρικοΰ άλατος (NPS) μέ χλωριούχο 
νάτριο (NaCL) δέν έδωσε σέ καμία περίπτωση διαφορές. 
3. Στά βραστά χοιρομήρια προκαλοΰν τό τριπολυφωσφορικό νάτριο καί τό 
κιτρικό τρινάτριο σαφή μείωση τής θερμοαντιστάσεως τών ένοφθαλμισθέντων 
μικροβίων, άδυνατοΰν δμως να εμποδίσουν τήν ανάπτυξη αυτών. Ή επίδραση 
αυτή διαπιστώθηκε καί έπί τής Ο.Μ.Χ. τών χοιρομηρίων. 
4. Όπως άνεμένετο, ή περιεκτικότητα σέ ύδωρ τών μέ τριπολυφωσφορικό 
νάτριο παρασκευασθέντων χοιρομηρίων ήτο ύψηλώτερη καί αυτή σέ λίπος καί 
πρωτεΐνη λίγο χαμηλώτερη τοΰ κανονικού. 
5. Οί απώλειες τών χοιρομηρίων σέ βάρος, έκ τοΰ βρασμού, υπήρξαν γενι­
κά σχετικά υψηλές, διότι τά χοιρομήρια δέν υπέστησαν τήν μάλαξη, καί μάλι­
στα στά μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο παρασκευασθέντα κατά τι χαμηλώτερες 
άπ' δτι στά υπόλοιπα. 
6. Εκπληκτικά ευνοϊκή ήτο ή εκτίμηση τοΰ χρώματος, τής συστάσεως καί 
τής γεύσεως τών μέ τριπολυφωσφορικό νάτριο παρασκευασθέντων βραστών 
χοιρομηρίων. 
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